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NUGVICORSI Perpassione
maanchepernecessita
sono sempre dipiti gl #aliani
chevoglionomparare .
dachefe professionisfi.
Guidaragionataper capire
lfenomenoepersapere
dovesitengonolelezioni

GIUSEPPE CALABRESE

erché & trendy, per passione ma
_/anchepernecessitd. llbocomdel-
le scuole di cucina & unatenden-
za sempre pii delineata. Uormi-
m, donne, giovani manager ormai i fornelli
sono diventati una frontiera senza confini,
uno spazio dove cercarenuoverisposte. Ba-
sta avere un po' ditempo e un po' di passio-
ne eil gigco & fatto. Danord a sud 'offerta &
ampia e variegata e nel listino delle scuole
c'@ditutto. ] corsi pilt frequentatisono quel-
li base, dove si imparano le prime nozioni,
poiicorsidipasticceriaoppure quelliperfa-
re da soli pane e pasta. Ma vanno forte an-
che i monotematici (carme, pesce, cucina
del territerio) e la cucina emica, da quella
giapponese a quellaindiana. Un giro di sa-
pori che attrae pili donne che uomini, che
comunguesonoinforte aumento.

=S5} ai noswi corsi ci sono pils donne che
sapexi = membro del Al assoczrione =-
seEnany & Co0sE Tahea - 2 ] 25 5= -
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H11° Festival di Campagna Amica
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CARLO PETRIN!

30 che & fuor di dubbio & che le

scuole di cucina oggi servono co-

menon mai, e che effettivamente
inconirano anche una grande do-
mandadaparu:de@mnnmmd:ﬂa
L'appeal mediatico che alcomi
meimmmmm
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Il fenomeno

ha due fattori:
lamaggior cultuira
del cibo e la crisi
per cuila gente
riscopre il piacere
di una cena acasa
comn gli amici

I grvandi cuochi
insegnano
volentieri anche
pexché & una fonte
di guadagmo

che compensa

il minoriavoro
deiristoranti

Per fimzionareun corso deverivolgers
aunaclientela semprepitiammpia
ediversificata. [programmivanno
dalledue otrecrefinoaveriepropri
master dispecializzazione
chesitengonosopratiuttodisera

1,BOOMDELLESCUOLEDICUCINA

Alezione

daloChef

GIUSEPPE CALABRESE

(seguedalla prima dell'inserta)
posso confermare che in

questi anni ¢’é stato un forte

sviluppo delle scuole di cuci-
na. Forse perche la gastrono-
miaitalianasta diventando sempre pil1

importante, O forse perche in un mo--

mento di crisi come questo si va meno
sl ristorante e si riscopre il piacere di
unacenaa casa con gliamici»,

Perché una scuola funzioni deve ri-
volgersiaunaclientela sempre pitiam-
pizediversificata, siaperetdcheperdi-
sponibilitd economica. I corst vanno
dalle lezionidi 2-3 ore fino a veri e pro-

pri master di specializzazione e si ten-
disera.Inmoltescuo-

£O00SODratturo
Ie, inplire, c'@ la possibilita di costruire

dei corsi sumisurain base alle esigenze
dei partecipanti. «! corsi mordi e fuggi

sano wm po’ in calo. oggi la onova ten-
demza #partecipate a corsi pilicomple-
- : s ssoralits

ST .
Le offerte mordi IVEANY TN PASTX
e fuggi sono in caloe b
oggi sitende diunalezione di cucina
a partecipare AeciomCope
a proposte piu
complete magari
perfarne anche
una professione

ilibri

CONSICGLI
PREZIOSI
Dalla
ccllaberazicne
fraGiunti e Slow
Food nasce

la nuova Scuocla

di Cucina, per chi
vuole imparare
acucinare, Stile
divulgativo,
appraccio
semplice, apparato
iconografico ricco.
Gliauteri spiegano
con testi e iImmagini
step-by-step
igestieivalori
della cucina
tradizionale italiana,
proponendo molte
realizzazioni
datutto il temitorio,
integrate da box

e armicchite
daoriginaliricette.

e focacce;

Paste fresche
egnocchi;

Biscottie piccola
pasticceria;
Verdure e legurmi;
da9,20a11,90 euro
COLLANA SCUDLA

e Giunti Editore.
Dispenibile
dal 17 oftobre

“Barbini
Minipercorsi

isono anche corsi perbambini,
'piccoli laboratoriincuiimparare
aprepararemerende, biscotti, pans e
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si, creativitd e competenze utili an
nel proprio lavoro (gestione del pe
nale, organizzazione aziendale...)»

Ma negli ultimi anni anche i gre
chefhannoscoperto chelescuoles
un affare e moltiristorantihanno a
to le proprie cucine a curiosi e apj
sionati. Inoltre alcune scuole colle
rano con agriturisini per abbinare
sigourmetasoggiorninel verdeev
in cantina. E anche alcune aziend:
nicole tengono lezioni, perlo pind
cina regionale, con pacchetti all in
sive soggiomo-+d ione+sa
di cucina. « dal ‘97 che faccio cor
cucina - dice Matia Barciulli, unas
Michelin, chefdell'OsteriadiPassi
no- einquestianni gli “studenti” s
molto cambiati All'mizio venivans
lo signore diunacertaeta che volel
qualcosa in piii di Sale&Pepe, poic
markEoacuilemammenonzvevan
sSegnato niente, Oggi C ¢ ul'esplos
ducmini Cecz 9% deipartecy
& e corsi sooo maschi- Farear
2 soesemza degll sttamesd o ho
mile ssndeon: ol =m0 - dice
Zarronl - o delis Tarek o SoEN
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HP, AARTFH biryani, perogni antipastiai dolcl, main sortadienciciopadia
%\},ﬁ DIsM ONE oceasions, non soio Vversioneanglosassone, Interatliva,con commenti
= 3 italfiana. Con 70 minuti Club sandwich, chicken degti utenti e ogni giomo
divideo, ingredienti X maanche nuove proposte
edescrizione minuziosa piatti esotici come sushi da preparare conrefative
defla preparazione. oagnefioal curry. Per spiegazioni. PeriPhone,
ACURADIJAIMED'ALESSANDRO PeriPad, 6,99 euro iPhone eiPad, 4,99eur0 iPade Android, gratuita
s amail mando delia cucina, tedeicuochiunaz w" D lezzadiquestalo-
{ g{}'@"f L Conluga formaziane roassunzione al ruolo di educatori che, anche loro mal-
o M o professionzlee amatoriala, grado, ne fa del potenziali maestr dalle possibilita
i ;:Z; ia eventieattita commerciai "~ smaordinarle. Masiachesitatiidigrande cucina, siache
! v Goquis.Jt siparlidiscuolealberghiere, siachesiaffrontidl discorso

70-80metriquadratiin cuiallestireuna
cucinabenatirezzata, Meglioseilloca-
le & sulla strada e in una zona con un
buon bacino d'uzenza. Per lo start up
pubbastareunbudgetdi20-40milaeu-
0. «All'interno delle nostre aule ogni
partecipante ha un suo spazio dove la-

vorare mentre l'insegnante spiega - di-
ceancora Lorefice - Eimportante met-
ere In pratica subito i consigli deilo
cheds_ Iprezzi? Siva da 50 euro peruna
Iezione fino 2 1500 per un corso com-
piem. Difficile dire quanro guadagna
una scuola di cucina, dipende dalle di-
mensioniedallepresenze, chepossono
amivareanchea 1. 500iscrittil'anno per
Emlecbemnnopmfnrte.lnngnica-
S0 &un mercato che tira. Enon 2 un ca-
sacheancheil mondo della tecnologia
sbbiamesso gliocchiaddossoagliaspi-
samti chef Sono tantissime, infatt, le
2pp che si occupano di gastronomia.
Daguelleconlericetteaquellachetiin-

e i e

ROBIR
Cnoche per caso
diValeria

Sicucinaincasa

dispensa di prodott di
stagione. Inautunno
laboratori per bambini,
tra cui “I'aperitivo per mamma
epapa”.

e LR AL ]
Congusto
Icorsi sone rivolti
ad appassionat, esperti,
aspiranti professionist,
maanche a chi non ha mal
cucinato. Nel calendario CASTEL,
lezionilegateal mondo DI SANGRO (L0}
deliartee delacuitura Niko Romito
gastronimica e del buon vivere Formnazione
@anche corsi per bambini. Corsi professionall
www.congusto.it eappuntamenti per semplic
appassionati,
‘perapprofondire temi
gastronomici, piatti particolari
etecniche dicucina.
Realizato con il supporto
delt'Universit degli Studi
di Scienze Gastronomiche
©diSlowFood talia, preveds
lezionitecriche, vistte ai
produttori e stage formativi
nikoromitoformazione.Jt
JESE (R
Rtal.Cook
Master Iﬁe.aii.au
specializato, Cooliang
Uretiore & Gualtiero Marchesi. Corsiprofessionalie
i percorsi formativi di Alma appuntamenti per. ?;Tﬂicl
sono il k P 4
haconclusola scuola approfondire temi
alberghiera, o per chivuole gastronomici, patt particolari
diventtare un professionista etecnichedicucina.
oppure detvino. deli'Universita degh Studi
) di Scienze Gastronomiche
ediSlaw Food ftalia, prevede
lezonitacriche, viste
L pontols 3”’“’"“”""“93&“““1#

delie meraviglie
Lascolanasce nel 2003

perlacucina ein particolare

perfapasticceria. Propong

carsi professionafi di cucina

divario livelio, sia di base che
di nio.

i alelierdeisagori &

SORKRENTD
Grad Hotel
Encelsioy
Vittakia

Gorsisono

silavorain cucina contlo chef
Vincenzo Galano per realizzare
unmenuditre porfate.

domesticaresta
ilprimopasso

CARLO PETRIN!

(seguedallaprimadellinserto)
", ercuidaun lato troviamo chisiiscrive a que-
Iste scuole con un entusiasmo che presto si
» sgonfia peraspettative vaghe e puntualmen-
-1 tedisattese, e dall’altroun’offerta che ancora
iroppospessogpi questionedii ginechediso-
stanza. Forse non serve provare a scimumiottare la gran-
de cucina, sarebbe un po’ come fare un corso di pittura
pretendenda di diventare subitoartisti di fama mondia-
le. .

Scendendo allivellodella quotidianita, & pur vero che
registriamo una sempre pil consistente estromissions
dalle nostre case dei saperi cucinari. Per risolverla con
unabattutapotremmodirecheilsaperecheunavoltaera
inmanoallenostremadrienonneesitramandavainma-
niera casalinga di generazione in generazione, oggisid
sempre pilt spostato nelle mani dei cuochi professiona-
li,iqualiaquestopuntosonodiventatitrai piitgrandide-
positaridiunbagaglio di conoscenze - della tradizione e
dell'inventiva, masoprattuttodelletecniche dibase~che
forse ancora nonsiconfigura trale loro “respansabilita”
sociali. Valeadire che probabilmente civormebbe dapar-

dellescuolepilio menoimprovvisate, sembrachele tec-
nichebasee tradizionalirestina comunque delle sorelle
povere, in"un irisolto passaggio generazionale che ri-
schiadifarle perdere pernon ritrovarle piit.

Anche se ci sono esempi virtuosi, sia tra i grandi
cuochicheinizianoafareformazionee puretraalcu-
nescuolealberghiere, credocomunquechel'esigen-
zadibase, ovverol'imparareacucinarecagestireuna
cucina di case, sia sempre quella pitt dimenticata. In
un mondo come quello in cui viviamo si dovrebbe
parlare di come procurarsii prodotti quotidiani, del-
I'imparare a sceglierli ea non sprecarli o riutilizzarli,
dellastagionalita e defla dimensione locale in cuisis
calati, e non soltanto ditecniche, magari quelle clas-

Prima di tuito
sidovrebbe parlave
di come procurarsi

i prodotti di stagione
senza fave sprechi

siche daalta ristorazione che in alcuni casi si stanno
addirittura rivelando obsolete. Si dovrebhe parlare
forsepitdieconomiadomestica che. disemplicetec-
nicadi cucina, perchéle due cose, se parliamo di ci-
bo,sonopilichecorrelate. Eunfilonechemisasiaan-
cora tutto da scoprire, che qualcuno ha gi intercet-
tato, machevantaancoraampimargini didiffusione
e un numero di potenziali studenti destinata a cre-
scere ancor piitin futuro.
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CIBI CHE CAMBIANO IL MONDO

25-29 ottobre 2012 | Torino | Lingotto Fiere

Seopri il programma
e prenota gii eventi su
www.slowfood.it

Noi ci mettiamo il cibe.
Voi metteteci ln tosia!
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